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The  purpose  of  this  research  was  to  develop  and  validate  a 
measurement  scale  for  food  safety  culture  in  onsite  foodservices. 
Nonsupervisory  employees  in  hospital  and  school  foodservices 
parƟcipated in a two‐phase, mixed methods research design process. In 
phase 1, four focus groups were conducted to idenƟfy relevant factors 
of  food  safety  culture.  In  phase  2,  a  survey  completed  by  582 
respondents  appeared  to  validate  six  food  safety  culture  factors: 
management  and  coworkers  support,  communicaƟon,  self‐
commitment, environment support, work pressure, and risk judgment. 
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INTRODUCTION 
Food safety conƟnues  to be one of  the most perƟnent  issues  in  the 
foodservice  industry. Annually  in  the United  States  (U.S.),  there  are 
approximately  48 million  cases  of  foodborne  illness,  from  specified 
and  unspecified  agents,  resulƟng  in  128,000  hospitalizaƟons  and 
3,000  deaths  (Scallan,  Griﬃn,  Angulo,  Tauxe,  &  Hoekstra,  2011a; 
Scallan  et  al.,  2011b). According  to  the  Centers  for Disease  Control 
and PrevenƟon, incidence of foodborne illness was highest in children 
younger  than five  years old with  an esƟmated 5% of  the  infecƟons 
associated  with  recognized  outbreaks;  whereas,  infected  persons 
older  than  60  years  old  were  reported  to  have  the  highest 
percentages of hospitalized cases (40%) and case‐fatality raƟos (1.5%) 
(Centers  for Disease Control and PrevenƟon  [CDC], 2011). For onsite 
foodservices  serving  these populaƟons,  food  safety  is of paramount 
importance  for  the  health  and  well‐being  of  their  customers. 
InsƟtuƟonal  seƫngs  have  been  idenƟfied  as  the  most  commonly 
reported  place  for  norovirus  outbreaks  in  CDC  surveillance  reports 
(CDC,  2007).  Between  1994  and  2006,  long‐term  care  faciliƟes 
accounted  for  35.5%  of  the  norovirus  outbreaks  confirmed  by  the 
CDC,  while  other  seƫngs  such  as  school  and  childcare  centers 
accounted  for 13% of the confirmed  incidents  (CDC, 2007).  It should 
be  recognized  the  norovirus  is  just  one  cause  of  foodborne  illness 
outbreaks. 
 
The  most  commonly  reported  risk  factors  for  foodborne  illness 
outbreaks  were  improper  holding  temperatures,  poor  personal 
hygiene,  and  cross‐contaminaƟon  (U.S.  Food  Drug  AdministraƟon 
[FDA],  2009).  MulƟple  studies  have  been  conducted  to  idenƟfy 
barriers  to perform  food  safety pracƟces  associated with  these  risk 
factors  (Green  et  al., 2007; Howells et  al., 2008; Pragle, Harding, & 
Mack, 2007; Strohbehn, Sneed, Paez, & Meyer, 2008). Besides lack of 
knowledge  and  technical  skills,  factors  related  to  organizaƟonal 
culture were  idenƟfied  as  barriers  to  perform  food  safety  pracƟces 
(Green et al., 2007; Howells et al., 2008; Pragle et al., 2007). Lack of 
organizaƟonal  support,  lack  of  encouragement  from managers  and 
coworkers,  inadequate  faciliƟes  and  supplies,  as  well  as  lack  of 
accountability  were  some  of  the  reported  barriers  related  to 
organizaƟonal  culture.  These  studies  demonstrate  that  prevenƟng 




Recognizing  organizaƟonal  culture  as  a  contribuƟng  factor  to  food 
safety pracƟces, experts have  recommended  the establishment of a 
posiƟve  food  safety  culture  to  encourage  and  improve  pracƟces 
(Arendt  &  Sneed,  2008;  Griﬃth,  Livesey  &  Clayton,  2010a;  Taylor, 
2011;  Yiannas,  2009).  OrganizaƟonal  culture  has  been  studied  in 
various  areas  and  there  are many  definiƟons  given.  In  this  study, 
organizaƟonal  culture  is  viewed  as  shared  percepƟons  among 
members  of  an  organizaƟon  regarding  policies,  procedures  and 
pracƟces  (Schein,  1985).  Food  safety  culture  is  a  specific  form  of 
organizaƟonal culture that represents the way an organizaƟon “does 
food safety”  (Yiannas, 2009, p.12). The role of organizaƟonal culture 
in  changing  behavior  is well  documented  in  areas  such  as workers 
health  and  safety  educaƟon  (Flin,  2007; Guldenmund,  2007;  Zohar, 
2003).  Studies  have  shown  that  workers’  behaviors  are  partly 
influenced  by  the  prevailing  cultural  norms  in  their  work 
environments,  thus  eﬀecƟve  intervenƟons  for  behavioral  changes 
need  to  be  designed  taking  these  cultural  factors  into  account. 
Likewise, organizaƟonal culture  is predicted  to play a significant role 
in  determining  the  success  of  food  safety  intervenƟons  (Mitchell, 
Fraser, & Bearon, 2007; Yiannas, 2009) and food safety management 
systems  (Ball, Wilcock,  &  Aung,  2010a;  Griﬃth,  Livesey  &  Clayton, 
2010b; Taylor, 2008) in the food industry.  
 
In  recent  years,  the  concept  of  food  safety  culture  has  aƩracted 
increased  aƩenƟon  from  pracƟƟoners  and  academics.  Researchers 
acknowledge that food safety problems in the food industry are partly 
caused by organizaƟonal  culture,  thus  food  safety  culture has been 
highlighted as another focal area for  improving  food safety pracƟces 
(Ball et al., 2010a; Griﬃth et al., 2010a; Powell,  Jacob, & Chapman, 





applied  in  rather  ambiguous  ways.  Numerous  definiƟons  and 
measurement scales of organizaƟonal culture have been  introduced. 
There  is  no  agreement  on  the  best  approach  to  measuring  the 
relaƟonship between organizaƟonal culture and performance (Clarke, 
2000).  Although  no  consensus  exists  regarding  the  theoreƟcal 
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foundaƟon of this concept, three significant commonaliƟes arise in all 
applicaƟons:  the  interrelaƟonship  between  the  individual  and  the 
environment, emphasis on mulƟ‐dimensions, and context specificity. 
Researchers  have  adapted  measurement  scales  of  organizaƟonal 
culture in various fields of study to understand factors impacƟng food 
safety culture as  shown  in Table 1. The  scope of measurement vary 
depending  on  study  context  but  three  factors  appear  relaƟvely 
persistent: 1) management support and commitment, 2) system and 
process  (e.g.,  procedures,  communicaƟon,  and  resources),  and  3) 
employee aƫtude and behaviors. Assessments of food safety culture 




Although  many  food  safety  experts  suggested  the  importance  of 
creaƟng  a  posiƟve  food  safety  culture,  limited  research  has  been 










A mixed methods  design was  used  in  this  study  and  included  two 
phases.  In  phase  1,  focus  groups were  conducted with  foodservice 
employees to explore factors influencing safe food handling pracƟces, 
thus  defining  relevant  factors  of  food  safety  culture  in  onsite 
foodservice.  In phase 2, a measurement scale of  food safety culture 
was  developed  based  on  focus  group  findings.  The  measurement 
scale was  tested  and  validated  in  two  types of onsite  foodservices‐ 





sampling  procedure  (PaƩon,  2003) with  three  selecƟon  criteria:  1) 
current or former employee with nonsupervisory posiƟon  in hospital 
or  school  foodservice,  2)  at  least  18  years  of  age  at  the  Ɵme  of 
recruitment,  and  3)  have  or  had  experience  in  a  foodservice  job 
involving  food handling. These  selecƟon criteria were established  to 
ensure parƟcipants  could provide  informaƟon  regarding  food  safety 
culture in foodservice organizaƟons. ParƟcipants were recruited from 





researchers.  Four  focus  groups  with  homogenous  members  were 
held; two sessions with employees from school foodservices and two 
sessions with  college  students who were working or had worked  in 
health  care  foodservice.  A  topic  guide  was  used  to  encourage 
discussion;  it  consisted  of  two  key  quesƟons:  1) What  does  your 
workplace  do  to  help  you  follow  safe  food  handling  pracƟces?  2) 
What  do  you  believe  are  the  main  factors  in  the  workplace  that 
prevent  you  from  following  safe  food  handling  pracƟces?  Focus 
groups  lasted 60‐90 minutes with 5‐12 parƟcipants  in each  session. 





and  manually  analyzed  using  deducƟve  and  inducƟve  themaƟc 
analysis  (Fereday & Muir‐Cochrane, 2006). Two  researchers,  trained 
in  qualitaƟve  data  analysis,  developed  themes  independently  and 
then  discussed  unƟl  consensus  was  achieved.  Use  of  mulƟple 




Survey  design:  A  paper‐based  survey  containing  two  secƟons  was 
developed  to  test  the  food safety measurement scale developed  for 
this  study.  The  first  secƟon  consisted  of  the  food  safety  culture 
quesƟons. ParƟcipants were asked to rate their level of agreement on 
47  statements  describing  food  safety  pracƟces  in  their  current 
workplace using a seven‐point Likert scale (1 = Strongly Disagree; 7 = 
Strongly Agree).  Three  negaƟvely worded  statements were  used  to 
minimize  agreement  bias  (DeVellis,  2003).  The  second  secƟon 
contained  13  quesƟons  on  demographic  and  organizaƟon 
informaƟon.  Pilot  tesƟng  of  the  quesƟonnaire was  conducted with 
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held  nonsupervisory  jobs, were  at  least  18  years  old  and  had  food 
handling  job  tasks were  selected  for  the  study.  A  cluster  sampling 
technique  was  employed  for  selecƟng  groups  of  study  units  (i.e., 
foodservice  organizaƟons)  instead  of  individual  study  units  (i.e., 
employee)  (Babbie,  2001).  The  sample  of  hospital  and  school 
foodservices  selected  represented  operaƟons  of  diﬀerent  size  (i.e., 






who  then  distributed  the  quesƟonnaires  to  their  foodservice 
employees.  A  self‐addressed  prepaid  business  reply  was  used  to 
facilitate  the  return  process  and  allow  employees  to  send  their 
completed quesƟonnaires directly to the researcher, thus, supervisors 
could  not  see  employee  responses.  To  moƟvate  parƟcipaƟon,  a 
donaƟon  of  50  cents  was  made  to  a  local  food  pantry  for  every 
quesƟonnaire completed. 
 
Data  analysis:  Survey  data  were  analyzed  using  the  StaƟsƟcal 
Program  for  Social  Science  SPSS  (Version  18.0  for Windows,  2009). 
Exploratory factors analysis was conducted using principal component 
analysis  to  idenƟfy  the  underlying  factors  of  food  safety  culture. 
Internal  consistency  (Cronbach’s  alpha)  of  each  construct  idenƟfied 
was  calculated  to  evaluate  the  scale  reliability  (Cronbach,  1951). 
Confirmatory  factor  analysis  was  performed  using  the  Analysis  of 
Moment  Structures  algorithm,  AMOS  (Version  3.61),  a  structural 





Table 2 presents parƟcipants profile  for  the  focus group and  survey 
research  phases.  ParƟcipants  show  rate  for  the  focus  groups  was 
94.0%  (31  of  33  recruited  came  to  the  focus  groups).  Seventeen 
hourly  employees  from  school  foodservices  and  14  students  who 
were currently or had worked in health care foodservices parƟcipated 






Experiences  in  foodservice  varied  from  less  than  a  year  (19.4%)  to 
more  than  20  years  (12.9%),  and while  25.8%  had worked  in  their 
current operaƟons  for  less than a year, 6.5% had worked more than 
20 years. Most of the parƟcipants were part‐Ɵme employees (64.5%) 
and  had  received  food  safety  training  (93.5%)  and  cerƟficaƟon 





from  1,010  surveys  distributed)  and  school  foodservices  (28.9% 
response  rate with 295  responding  from 1,020  surveys distributed). 
According  to  Dillman  (2007),  a  populaƟon  size  of  2,000  requires  a 
sample of 322 to be within ± .05 of the populaƟon proporƟon with a 
95%  level  of  confidence;  response  rate  to  this  study  met  this 
standard.  Females  consƟtuted 89.6% of  the  respondents with more 
than  50%  aged  50  years  old  and  older.  About  half  (54.4%)  of  the 
respondents  had  at  least  8  years  of  experience  in  foodservice  and 









n  %  n  % 
Gender             
Female    29    93.5    517    89.6 
Male    2    6.5    60    10.4 
Age             
18‐29 years old    14    45.2    71    12.2 
30‐49 years old    8    25.8    190    32.6 
50‐60 years old    6    19.4    184    31.6 
Older than 60 years old    3    9.7    137    23.5 
Time worked in foodservice operaƟons         
Less than 1 year    6    19.4    43    7.4 
1‐3 years    11    35.5    84    14.4 
4‐7 years    6    19.4    138    23.7 
8‐12 years    2    6.5    114    19.6 
13‐20 years    2    6.5    84    14.4 
More than 20 years    4    12.9    119    20.4 
Time worked in current operaƟon         
Less than 1 year    8    25.8    91    15.6 
1‐2 years    11    35.5    131    22.5 
4‐7 years    5    16.1    147    23.5 
8‐12 years    4    12.9    95    16.3 
13‐20 years    1    3.2    54    9.3 
More than 20 years    2    6.5    64    11.0 
Employment status             
Full‐Ɵme    11    35.5    250    43.2 
Part‐Ɵme    20    64.5    328    56.6 
Job Ɵtle             
Cook/line cook    7    22.6    142    24.6 
Food prep    9    29.0    69    12.0 
Foodservice assistant    8    25.8    108    18.7 
Dishwasher    0    0.0    22    3.8 
Server    3    9.7    52    9.0 
Other    4    12.9    88    15.3 
More than one job Ɵtle    0    0.0    96    16.6 
Received food safety training*    29    93.5    554    95.2 
CompleƟon of formal food 
safety cerƟficaƟon* 
  22    71.0    396    68.9 
Type of operaƟon             
Hospital    14    45.2    287    49.3 
School    17    54.8    295    50.7 
Management system             
Self‐operated    22    71.0    270    72.8 
Contract management    9    29.0    101    27.2 
*Yes responses 





Nine  themes emerged  from  the  focus groups based on parƟcipants’ 
discussions  about  factors  that  help  or  prevent  safe  food  handling 
pracƟces  in  the workplace: 1)  leadership, 2) communicaƟon, 3)  self‐
commitment,  4)  management  system  and  style,  5)  environment 
support, 6) teamwork, 7) accountability, 8) work pressure, and 9) risk 
percepƟon. These  themes were  idenƟfied  in  focus groups with both 
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health  care  and  school  foodservice  employees.  In  the  following 
secƟon,  the  nine  themes  reflecƟng  factors  influencing  employees’ 
safe food handling pracƟces in onsite foodservice are presented with 
some  perƟnent  excerpts  of  parƟcipants’  narraƟves  included  to 
support the interpretaƟon of the themes. 
 
Leadership:  This  theme  included  the  role  of  leaders  in  inspiring, 




commitment  by  serving  as  a  role  model  could  aﬀect  employees’ 
pracƟces.  ParƟcipants agreed that their leaders showed commitment 
by monitoring safe food handling pracƟces and physically engaging in 
monitoring acƟviƟes. The  following quotaƟon  illustrates  the  leader’s 
role in monitoring and inspiring employees’ pracƟces:  
“He [manager]  just kinda makes  it a habit to  like go around 
and then kinda say hi to everyone, like at some point. And so, 
that's when he  see  like  the hairnets and  like  the nail polish 
and  just  things  like  that”[Candace,  health  care  foodservice 
employee]. 
 
CommunicaƟon:  ParƟcipants  described  several  aspects  of 
communicaƟon  influencing  safe  food  handling  pracƟces:  openness, 
consistency,  boƩom‐up  approach,  respect,  feedback,  and  clarity. 
ParƟcipants  noted  that  there  was  open  communicaƟon  among 
coworkers  in which  they  can  freely  speak up  if  something  that may 
aﬀect  food  safety  occurred. Managers’  feedback  and  a  boƩom‐up 
communicaƟon  approach  were  menƟoned  as  eﬀecƟve  two‐way 
communicaƟon  that  helps  improve  employees’  safe  food  handling 
pracƟces. Some parƟcipants menƟoned  that  they appreciated when 
feedback  on  pracƟces  was  given  nicely  and  with  respect.  Others 
menƟoned that employees could beƩer perform their jobs when they 
know what  is  expected  and  organizaƟon  clearly  communicated  the 
expectaƟons.  The  following  quotaƟon  is  an  example  of  how 
organizaƟon expectaƟons on employees’  food  safety pracƟces were 
clearly communicated: 
 “And actually before  I got hired,  right  in my  interview,  like 
before  I  was  oﬀered  the  job,  our  boss  told  us  what  was 
expected  of  us  as  far  as  our  being  up,  no  nail  polish,  no 
chewing  gum,  like...basic  stuﬀ  to  expect”  [Courtney,  health 
care foodservice employee]. 
 
However,  parƟcipants  also menƟoned  that  someƟmes  inconsistent 
food safety informaƟon was received at the workplace as indicated in 
the following quotaƟon:  
“So  I  preƩy much  learned  three  diﬀerent ways  to  do  stuﬀ, 
and like there were some congruencies but then...for a lot of 
other stuﬀ, it just wasn't, like it's not as uniform as you would 
hope,  across  the  board.”  [Emily,  health  care  foodservice 
employee]. 
 
Management  style  and  system:  Several  coordinated  acƟviƟes  and 
provisions  of  standard  pracƟces  in  management  systems  were 
described influencing parƟcipants’ food safe pracƟces. These included 
policies  and  procedures,  documentaƟon,  guideline,  and 
implementaƟon/  enforcement.  Enforcing  food  safety  pracƟces with 
regular  and  detailed  checking  on  employees’  compliance  posiƟvely 




procedures  on  there  and  like  checklists  that  say,  "Did  you 
make sure to do this?" Or "Before you leave, did you forget to 
resaniƟze  this?" So,  it's  just kind of  like  liƩle  reminders and 
like  step‐by‐step  instrucƟons...”  [Courtney,  health  care 
foodservice employee]. 
 
Environment  support:  Adequate  and  quality  resources  were 
menƟoned  as  instrumental  elements  of  environment  support  that 
influenced  employees’  food  safety  pracƟces.  Examples  of  resources 
menƟoned  during  the  focus  groups  were  faciliƟes,  equipment, 
supplies  and  food  safety  training.  Some parƟcipants  confirmed  that 
environment  support  not  only  facilitates,  but  also  prompts  food 
safety pracƟces as illustrated in the following quotaƟon. 
“they  provided  like  extra  hair  restraints  or  like  nail  polish 






“Equipment  failure  is a big one  too. We have  freezers  that 
go down all  the  Ɵme,  refrigerators  that go down and  lose 
everything out of  reserves and milk  coolers going down  in 
the  middle  of  the  night.  …losing  your  milk  because  they 
temp  it  in  the  morning  and  it's  ouƩa  temp  [not  safe 
temperature]” [Margaret, school foodservice employee]. 
 
Teamwork:  Teamwork  among  coworkers  was  reportedly  another 
important  aspect  that  influenced  food  safety  pracƟces.  ParƟcipants 
noted that coworkers help remind and support each other to comply 
with  safe  food  handling  procedures.  Teamwork  spirit  would  likely 
cause  experienced  employees  to be helpful  to  the newcomers.  The 









According  to  parƟcipants,  following  food  safety  pracƟces  is 






fiŌy  residents  in  an  hour‐long  period”    [Lynn,  health  care 
foodservice employee]. 
 
Accountability:  ParƟcipants  menƟoned  that  their  organizaƟons 
stressed the importance of food safety by giving disciplinary acƟon to 
those  who  do  not  follow  the  food  safety  policies.  TerminaƟon  or 
suspension was  noted  as  examples  of  disciplinary  acƟons  taken  to 
show  how  criƟcal  food  safety  is  to  the  organizaƟon.  The  following 
quotaƟon  gives  an  indicaƟon  of  how  organizaƟons  have  used 
accountability measures to shape food safety culture as described by 
parƟcipants: 
 “And  they have  like cameras  that  they watch, so,  if you do 
anything like that, like I know people have been fired for like 
eaƟng  food  while  they  were  like  making  it  or 
something” [Peyton, health care foodservice employee]. 
 
Work  pressure:  ParƟcipants  agreed  that  some  aspects  of  work 
pressure did aﬀect their food safety pracƟces. Time constraints were 
commonly  menƟoned  as  the  main  challenge  to  comply  with  the 
standard procedures. Customers’ expectaƟons also created pressures 
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on employees to comply with procedures, as some parƟcipants were 
aware that customers now are demanding a greater assurance  from 
employees  to handle  food safely. ParƟcipants’ descripƟons on  these 
work pressures are indicated in the following quotaƟons: 
“So  if  you're  running  low  on  Ɵme  or,  you  know,  there's  so 
much  to  do,  someƟmes  I  think  that's  an  easy way  to  just 










overloaded  due  to  inadequacy  of  staﬀ  as  demonstrates  by  the 
following quote: 





pracƟces  had  also  been  influenced  by  the  extent  to  which 
organizaƟons were  aware  of  the  risks  of  not  complying with  food 







creates  a  big  deficit  and  jobs  will  be  on  the  line”  [Terry, 
school foodservice employee]. 
 
ParƟcipants  noted  some  risk‐taking  behaviors  in  their  organizaƟons 
such as cuƫng corners with food safety to meet producƟon demands 
or  save money.  Several  organizaƟonal  pracƟces  were  perceived  as 
risky  and  some  parƟcipants  argued  that  they  did  not  agree  with 
following  these  pracƟces  as  illustrated  in  the  following  example  of 
quote: 
“we were asked to serve milk that was expired  like by a day 




Forty‐seven  items  were  developed  to  represent  the  nine  themes 
idenƟfied in the focus groups: 1) leadership, 2) communicaƟon, 3) self
‐commitment,  4)  management  system  and  style,  5)  environment 
support, 6) teamwork, 7) accountability, 8) work pressure, and 9) risk 
percepƟons. As recommended by DeVellis (2003), five to seven items 
were  developed  to  reflect  the  specific  content  of  each  of  the  nine 





To demonstrate  that  the  factors of  food  safety  culture  idenƟfied  in 
phase  1  are  nine  disƟnct  factors,  exploratory  factor  analysis  was 
carried out on  the quesƟonnaire data. Principal component analysis 
with Varimax rotaƟon methods was conducted on the 47 food safety 
culture  items.  Kaiser‐Meyer‐Oklin  value  was  0.971,  exceeded  the 
minimum recommended value of 0.60 (Kaiser, 1974) and the BarleƩ’s 
test of  sphericity was  significance  (p  <  0.001), which  suggested  the 
data were  fit  for  factor  analysis  (Pedhazur &  Schmelkin,  1991).  Six 
factors  with  eigenvalues  greater  than  one  were  extracted,  which 
explained 64.64% of the variance aŌer rotaƟon. To idenƟfy significant 
items,  three criteria were used: 1)  retain  items with  factor  loadings 
exceeding 0.60 because loadings in excess of 0.60 (40% variance) are 
considered  good  (Tabachnick &  Fidell,  1996),  2)  retain  factors  that 
have at least three items per factor, and 3) eliminate items that load 
significantly  (i.e.,  0.50  and  above)  on  more  than  one  factor  aŌer 
rotaƟon  as  recommended  by  Hair,  Blank,  Babin,  Anderson,  and 
Tatham  (2006).  Thirty‐one  items were  retained  (Table  4). All  items 






the  10  items  loading  on  this  factor were  related  to managers  and 
management  roles  in encouraging  safe  food handling pracƟces  and 
teamwork among coworkers. Factor 2 was  labeled “communicaƟon” 
because  this  factor  contained  items  related  to  communicaƟon 
between  management  and  employees  as  well  as  communicaƟon 
among coworkers. Factor 3 was  labeled “self‐commitment” because 
all  items  in  this  factor  reflected  employees’  internal moƟvaƟon  to 
perform safe food handling. Factor 4 was referred to as “environment 
support”  because  this  factor  contained  four  items  represenƟng 
measures  on  adequacy  and  quality  of  infrastructures  that  support 
safe  food  handling  pracƟces.  Labeled  as  “work  pressure”,  factor  5 
contained  three  items  that  described  pressures  in  the  workplace 
associated with  Ɵme, work  load and  staﬀ adequacy  that aﬀect  safe 
food  handling  pracƟces.  Finally,  the  last  factor  was  named  “risk 





the  psychometric  properƟes  of  the  scale.  A  measurement  model 
comprising  the  six  food  safety  culture  factors was  tested  to  assess 
reliability (latent variables) and construct validity. The results of CFA 
indicated  a  good  fit  level  (χ2/df  =  3.914,  normed  fit  index  [NFI]  = 
0.916,  incremental fit  index  [IFI] = 0.940, Tucker Lewis fit coeﬃcient 
[TLI] = 0.929, comparaƟve fit  index  [CFI] = 0.940,  root‐mean‐square 
error of approximaƟon [RMSEA] = 0.057). The values for NFI, IFI, TLI, 
and CFI greater  than 0.90  indicated a  saƟsfactory model fit  (Hair et 
al.,  2006).  A  RMSEA  with  a  value  less  than  0.08  is  recommended 
(Hoyle &  Panter,  1995).  Composite  reliability  and  average  variance 
extracted (AVE) were used to test the reliability of the constructs (i.e., 





Construct  validity  was  assessed  by  convergent  validity  and 
discriminant  validity.  All  the  confirmatory  factor  loadings  were 
significant at the 0.001 level, which indicated saƟsfactory convergent 
validity  of  the  measure  (results  not  shown)  (Hair  et  al.,  2006). 
Discriminant validity was determined by comparing the AVE for each 
construct with the squared inter‐construct correlaƟons. As illustrated 
in Table 5, all  the AVEs were greater  than  the  corresponding  inter‐




EvaluaƟon of  the  food safety culture scale developed  in  the current 
study  showed  a  good  level  of  reliability  and  construct  validity.  In 
addiƟon, all items were found to load on only one factor (Table 4). A 
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Table 3: Development of quesƟonnaire items based on themes and subthemes IdenƟfied in Focus Groups 























































































































sample  in  the  survey  (i.e., only employees who held nonsupervisory 
posiƟon).  Studies  using  mulƟple  groups  of  respondents  within  a 
sample  (e.g.,  employees  of  diﬀerent  job  posiƟons)  reported  poor 





in  idenƟficaƟon  of  items  and  scales  for  quanƟtaƟve  instrument 
development.  Arendt,  Strohbehn,  Ellis,  Paez,  and  Meyer  (2011) 
reported  a  staƟsƟcally  sound  finding  with  combined  use  of  open‐
ended quesƟons and survey  in developing an  instrument to measure 




Researchers have proposed a  range of  factors  impacƟng  food safety 
culture.  These  factors  were  incorporated  from  a  broader  field  of 
studies  including  safety  and  health  science,  management, 
internaƟonal  business,  psychology,  and  food  processing  (Ball, 
Wilcock,  &  Colwell,  2010b;  Griﬃth  et  al.,  2010b;  Neal,  Binkley,  & 
Henroid, 2012; Taylor, 2011; Ungku Zainal Abidin et al. 2013; Yiannas, 
2009). As evident in the current study, factors related to management 
and  coworker  support,  communicaƟon,  self‐commitment, 
environment support, work pressure, and risk  judgment appeared to 
be relevant in the context of onsite foodservice. Most of these factors 
were  in  line with previously proposed or  idenƟfied  factors aﬀecƟng 
food  safety culture  in a broader context of  the  food  industry. Some 
dispariƟes between previous research and  the current findings were 
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Table 4: Exploratory factor analysis results from the survey (n = 582) 
Factor  Items  Varimax rotaƟon loading  CommunaliƟes 
F1  F2  F3  F4  F5  F6 
F1: Management and coworker support               
  My manager always watches to see if  
employees are pracƟcing safe food handling 
0.689  0.325  0.108  0.172  0.047  0.031  0.704 
My manager is acƟvely involved in making sure 
safe food handling is pracƟced 
0.664  0.430  0.127  0.178  0.003  0.092  0.812 
My coworkers are always supporƟve of each 
other regarding food safety 




0.738  0.203  0.157  0.179  0.303  0.062  0.755 
Employees remind each other about following 
food safety pracƟces 








0.601  0.263  0.220  0.281  0.288  0.177  0.690 
Management enforces food safety rules  
consistently with all employees 
0.701  0.378  0.089  0.218  0.038  0.112  0.814 
Management inspires me to follow safe food 
handling pracƟces 
0.643  0.415  0.134  0.290  0.008  0.138  0.790 
Employees are disciplined or reprimanded 
when they fail to follow food safety pracƟces 
0.603  0.258  0.166  0.017  0.212  0.044  0.664 
F2: CommunicaƟon                
  I can freely speak up if I see something that 
may aﬀect food safety 
0.226  0.688  0.277  0.036  0.279  0.104  0.693 
I am encouraged to provide suggesƟons for 
improving food safety pracƟces 
0.299  0.715  0.199  0.068  0.252  0.048  0.715 
All managers give consistent informaƟon about 
food safety 




0.355  0.670  0.216  0.301  0.122  0.116  0.800 
My manager generally gives appropriate  
instrucƟons on safe food handling 
0.410  0.671  0.263  0.224  0.001  0.147  0.819 
All of the necessary informaƟon for handling 
food safely is readily available to me area 
0.229  0.609  0.130  0.359  0.203  0.076  0.666 
F3: Self‐commitment               
  Food safety is a high priority to me  0.190  0.156  0.808  0.274  0.040  0.088  0.807 
I follow food safety rules because I think they 
are important 
0.151  0.231  0.829  0.231  0.092  0.120  0.840 
I follow food safety rules because it is my  
responsibility to do so 
0.129  0.170  0.840  0.246  0.105  0.075  0.845 
I am commiƩed to following all food safety 
rules 
0.176  0.206  0.828  0.194  0.093  0.111  0.833 
I keep my work area clean because I do not like 
cluƩer 
0.066  0.118  0.612  0.112  0.103  0.070  0.575 
F4: Environment support               
Adequate supplies are readily available to  
perform safe food handling pracƟces 




0.140  0.155  0.300  0.723  0.185  0.063  0.730 
FaciliƟes are of adequate quality to follow safe 
food handling pracƟces 




0.284  0.231  0.295  0.700  0.243  0.043  0.780 
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Table 4: Exploratory factor analysis results from the survey (n = 582)  
Factor  Items  Varimax rotaƟon loading  CommunaliƟes 
F1  F2  F3  F4  F5  F6 
F5: Work pressure               
I always have enough Ɵme to follow safe food 
handling procedures, even during rush hours 
0.258  0.208  0.222  0.258  0.633  0.136  0.675 
My work load does not interfere with my 
ability to follow safe food handling pracƟces 




0.367  0.224  0.055  0.238  0.668  0.132  0.737 













0.005  0.167  0.076  0.107  0.195  0.620  0.796 
% of variance explained 
           
Total variance 
explained 
Eigenvalue  23.53  3.04  1.97  1.68  1.17  1.07    
Cronbach’s alpha  0.948  0.922  0.908  0.902  0.877  0.753    
Number of item  10  6  5  4  3  3    
 
  17.08  14.23  10.79  10.12  6.94  5.48  64.64 
al.,  2010b).  A  larger  set  of  factors  idenƟfied  in  the  current  study 




This  study  explored  food  safety  culture  in  onsite  foodservices  and 
addressed  the quesƟons: what  is  food  safety  culture  in  this  context 
and  what  are  the  factors?  Six  food  safety  culture  factors  were 
idenƟfied using a mixed methods approach. Based on the saƟsfactory 
staƟsƟcal  evidence  obtained  in  the  six‐factor  structure,  the 
measurement  scale  shows  potenƟal  applicaƟon  for  further 
researching  this  topic  in  other  types  of  retail  foodservice  seƫngs. 
Food safety culture  is known  to be context specific,  thus  the current 
study  introduced  a  set  of  assessment  quesƟons  developed  and 
validated  specifically  for  onsite  foodservices whereby  employees  in 
this specific sector defined relevant aspects of culture. The scale was 
established based on what factors were perceived to help or prevent 
employees  from  following  safe handling pracƟces  in  the workplace. 
Recognizing that food safety culture  is a mulƟdimensional and broad 




Because  the measure was developed and  tested  in  two segments of 
the onsite  sector,  it has generic  features  that may be applicable  for 
other foodservices in this sector, such as college and university dining 





al.,  2011;  Ungku  Zainal  Abidin  et  al.  2013),  thus  educators  should 
introduce  this  concept  to hospitality and dieteƟcs  students;  thereby 














‐  0.630  0.213  0.377  0.430  0.085 
CommunicaƟon  0.794  ‐  0.251  0.376  0.371  0.118 
Self commitment  0.461  0.501  ‐  0.399  0.191  0.056 
Environment support  0.614  0.613  0.632  ‐  0.382  0.086 
Work pressure  0.656  0.609  0.437  0.618  ‐  0.110 
Risk judgment  0.291  0.344  0.236  0.293  0.331  ‐ 
Composite reliability  0.960  0.949  0.928  0.908  0.852  0.793 
Average variance extracted  0.720  0.759  0.725  0.713  0.658  0.577 
* For all factors, values below the diagonal are correlaƟon esƟmates and values above are squared correlaƟons 
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managing  food  safety  and  prevenƟng  foodborne  illness.  This  study 
showed  that  food  safety  culture  is  shaped,  to  some degree, by  soŌ 
skills  (not  the  job  specific  knowledge  and  skills,  but  rather  the 
interpersonal  aƩributes  and  ability  to  work  with  others)  such  as 
communicaƟon, leadership, and human resources management (e.g., 
encouraging  teamwork  among  employees  or  managing  employees 
work  stress).  Therefore,  future  foodservice  managers  must  be 
equipped with these soŌ skills. Several researchers have stressed the 
importance  of  soŌ‐skill  competencies  in  food  safety  educaƟon 
(Roberts, Arendt,  Strohbehn, Ellis, & Paez, 2012;  Scheule, 2000). To 
help  educators  prepare  future  foodservice  managers  with  such 
competencies,  the measurement  scale  developed  in  this  study  can 
potenƟally  be  used  in  courses  such  as  quanƟty  food  producƟon  to 
improve  students’  competencies  for  managing  food  safety  in  a 
pracƟce producƟon seƫng.  
 
As  organizaƟons  conƟnue  to  invest  substanƟal  resources  in 
intervenƟons  for  implementaƟon  of  food  safety  procedures,  it  is 
imperaƟve  to  measure  the  outcome  of  such  investments. 
OrganizaƟons could evaluate the eﬀecƟveness of these  intervenƟons 
by  assessing  the  impact  on  food  safety  culture.  The  food  safety 
culture measurement scale described in this study could be used as a 






food  safety  culture measurement  scale was  tested  in  three  states, 
thus  there  is  limited  generalizaƟon  of  the  current  findings.  More 
research, parƟcularly  in  states with diﬀerent  food  safety  regulaƟons 
and diﬀerent labor pool characterisƟcs is needed.  AddiƟonally, future 
research is needed to confirm and validate the applicaƟon of this food 
safety  culture  measurement  scale  in  other  types  of  onsite 
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